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ABSTRAK 
 
Penelitian bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan organoleptik daging 
dari sapi yang disembelih pada beberapa Rumah Potong Hewan (RPH) di Sulawesi 
Selatan. Lokasi penelitian meliputi Kota Makassar, Pare-Pare, Kabupaten Gowa, 
Bone, Wajo dan Sinjai. Penelitian menggunakan metode survei dengan mengambil 
sampel pada setiap lokasi penelitian.  Pengambilan sampel menggunakan teknik 
quota sampling. Paramater yang diamati meliputi perubahan pH prerigor 
postmortem, susut masak, keempukan, warna, kekilapan dan tekstur daging.  
Karakteristik umum dianalisis secara deskriptif, sedangkan karakteristik fisik dan 
organoleptik menurut tempat pemotongan dianalisis secara varian berdasarkan RAK 
pola searah 6 perlakuan (sesuai lokasi) dengan 10 ulangan.  Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa rata-rata sampel daging dari beberapa RPH di Sulawesi Selatan 
memperlihatkan adanya penurunan nilai pH daging prerigor secara teratur 9 jam 
postmortem dengan interval 5,1-6,9. Nilai susut masak (cooking loss) dan keempukan 
(tenderness) bervariasi pada setiap lokasi dengan interval masing-masing 19,33-
28,5% dan 3,03-3,48 kg/cm
2
.  Penilaian warna daging mengarah pada warna merah 
cerah, mengkilap dan bertekstur halus.  Terjadi perbedaan yang sangat nyata nilai 
susut masak dan keempukan daging sapi dari setiap lokasi sampel. Berdasarkan 
penilaian secara umum menunjukkan bahwa ternak sapi yang disembelih pada 
beberapa RPH di lokasi penelitian tidak mengalami stress yang berarti dengan 
kualitas daging yang masih memenuhi standar kualitas yang diharapkan konsumen.   
 
Kata Kunci : Daging Sapi, Prerigor, Susut  Masak, Keempukan, Rumah Potong 
Hewan  
 
 
 
ABSTRACT 
 
The research aimed to know the characteristic of physical and organoleptic of meat 
from beef at some Slaughtering Houses (SH) in South Sulawesi. This Research 
covers Makassar, Pare-Pare, Gowa, Bone, Wajo and Sinjai. This Research applies 
survey method by taking sample in each location of research. The Sampling applies 
technique quota sampling. The Parameter observed covers change of pH prerigor 
postmortem, cooking loss, tenderness, colour, glossy and texture. The public 
characteristic is analyzed descriptively, while characteristic physical and organoleptic 
according to place of cutting is analyzed in variant based on RCBD six treatment ( 
according to location) with ten repeated. The Result of this research indicated that 
average of meat at some SH in South Sulawesi shows decrease of pH prerigor 
regularly during 9 hour (interval 5,1-6,9). The value of cooking loss and tenderness 
varies in each location with interval 19,33-28,5% and 3,03-3,48 kg/cm2. Assessment 
of meat color leads to red bright, lustrous and fine texture. Happened a real difference 
value reality cooking loss and tenderness of meat from every location of sample. 
Based on assessment in general indicates that beef slaughtered at some SH location of 
research doesn't  stress with quality of meat which still fulfilling quality standard 
expected by consumer 
 
Key Words : Beef, Prerigor, Cooking Loss, Tenderness, Slaughtering Houses 
 
 
PENDAHULUAN 
 
Seiring dengan kemajuan yang dicapai diberbagai sektor terutama sektor 
komunikasi, industri, pedagangan dan pariwisata tuntutan akan daging yang bermutu 
sangatlah penting.  Kebutuhan daging yang bermutu tinggi untuk memenuhi pasar 
tertentu seperti supermarket, hotel dan restoran berbintang maupun masyarakat umum 
dan ekspor terus mengalami peningkatan secara signifikan.          
 Provinsi Sulawesi Selatan sebagai wilayah agraris yang memiliki lahan yang 
subur telah mendudukkan sektor peternakan sebagai salah satu sektor unggulan.  Hal 
ini sejalan dengan visi yang diemban oleh Dinas Peternakan Sulawesi Selatan yakni 
“Terwujudnya Peternakan Tangguh Berbasis Sumberdaya Lokal Melalui Pelayanan 
Prima”.  Visi tersebut mengandung makna yang cukup mendalam, dalam hal ini 
bahwa sektor peternakan diharapkan  mampu menyediakan kebutuhan pangan 
bermutu yang bersumber dari protein hewani untuk mencetak masyarakat yang 
cerdas, sehat, kreatif, produktif dan penuh inovatif.  Pemotongan ternak sapi yang  
tidak didukung oleh peningkatan jumlah populasi, memberikan indikasi telah terjadi 
pemotongan ternak yang tidak terkendali pada ternak muda tanpa memperhatikan 
struktur populasi tetapi hanya untuk memenuhi kebutuhan konsumsi daging (Hikmah, 
Syamsu dan Bahri, 2006).    
Beberapa penelitian  terdahulu memberikan informasi tentang masih 
rendahnya kualitas daging yang beredar dipasaran khususnya Sulawesi Selatan serta 
adanya indikasi bahwa daging yang diperjualbelikan belum sepenuhnya memenuhi 
standar kualitas daging dan karkas yang diharapkan konsumen menurut SNI 01-3947-
1995 dan SNI 01-3924-1995.  Mengingat sampai saat ini belum ada data yang secara 
rinci memuat informasi tentang karakteristik dan standar mutu daging yang diproses 
pada beberapa RPH di Sulawesi Selatan, sehingga perlu kiranya dilakukan suatu 
pengkajian tentang kualitas daging hubungannya dengan sistem penyediaan sejak dari 
pemeliharaan, rumah potong dan distribusinya.   
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik dan organoleptik 
daging yang diproses pada beberapa RPH di Sulawesi Selatan.  Berdasarkan data-data 
tersebut nantinya dapat dibuat suatu sistem standardisasi penyediaan dan sistem mutu 
daging yang beredar di Sulawesi Selatan  sebagai bahan bagi pemerintah daerah 
untuk selanjutnya menerapkan suatu kebijakan dalam hal cara pemeliharaan dan 
penanganan ternak di RPH sebelum dilakukan proses penyembelihan maupun setelah 
penyembelihan.  
 
MATERI DAN METODE 
Penelitian dilakukan pada 6 lokasi RPH di Sulawesi Selatan, yakni RPH di 
Kota Makassar (Tamangapa), Kota Pare-Pare, Kabupaten Gowa (Tamarunang), 
Kabupaten Bone, Kabupaten Wajo, Kabupaten Sinjai.  Alasan pemilihan lokasi 
adalah didasarkan pada potensi ternak dan besaran pemotongan ternak serta 
keterwakilan dari beberapa daerah yang ada di Sulawesi Selatan.  RPH Tamangapa 
dan Tamarunang mewakili RPH dengan pemotongan terbesar dan mensuplai 
kebutuhan daging Kota Makassar sebagai sentra pemasaran dengan penjualan yang 
tertinggi, RPH Tamarunang mewakili RPH modern dan merupakan penyangga 
kebutuhan Kota Makassar.  RPH Kabupaten Wajo (bagian utara), Pare-pare (bagian 
barat), Bone (bagian timur)  dan Sinjai (bagian selatan)  merupakan RPH potensial di 
daerah dengan pemotongan yang cukup besar.  Pemilihan beberapa daerah tersebut 
diharapkan akan memberikan gambaran secara jelas tentang kualitas daging yang 
diproduksi dan beredar di Sulawesi Selatan.   
Penelitian ini menggunakan metode survei yakni dengan mendata setiap 
pemotongan sapi dan mengambil sampel untuk dilakukan analisis lebih lanjut di 
laboratorium.  Analisis sampel dilakukan pada tiap lokasi penelitian dengan 
membawa peralatan yang dibutuhkan untuk analisis sampel. Teknik  sampling 
menggunakan metode quota sampling. 
Jumlah sampel pemotongan yang akan diambil adalah 10% untuk 
pemotongan diatas 30 ekor/hari dan 30% untuk pemotongan dibawah 29 ekor/hari 
pada setiap RPH hingga jumlah sampel secara keseluruhan mencapai 100-200 
sampel.  Setiap ternak akan diidentifikasi mengenai : karakteristik ternak  (asal, umur, 
jenis kelamin, kondisi kesehatan, kondisi istrahat, kondisi tubuh), karakteristik 
pemotongan, dan karakteristik mutu dagingnya. 
Setiap ternak yang di data diambil sampel dagingnya untuk keperluan uji 
mutu daging.  Besarnya sampel yang diperlukan adalah 1 kg setiap ekor yang diambil 
dari bagian otot thoracis et lumborum yaitu otot sepanjang tulang belakang dengan 
lokasi sampel pada rusuk 13.  Sampel diambil sesaat setelah pengkarkasan atau 
pelepasan daging dari tulang (boneless), langsung dimasukkan ke dalam termos 
sampel yang telah disiapkan.  Setiap sampel diperlakukan dengan baik sampai uji 
karakteristik kualitas daging dilakukan.   
Karakteristik yang akan diamati meliputi variasi perubahan pH Prerigor 
Posmortem, keempukan  (tenderness) dan  susut masak (cooking loss).  Analisis data 
untuk mengetahui karakteristik umum kualitas daging di Sulawesi Selatan dilakukan 
secara deskriptif sedangkan untuk mengetahui variasi karakteristik kualitas daging 
menurut tempat pemotongan dianalisis secara varians menggunakan rancangan acak 
Kelompok (RAK) dengan 6 perlakuan (sesuai lokasi pemotongan) dengan masing-
masing 10 ulangan.  Ulangan ditetapkan secara acak dari sampel-sampel yang diuji 
pada tiap daerah.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Perubahan pH Prerigor Pasca Pemotongan (Postmortem) 
Pengamatan nilai pH tiap jam pada sampel daging sangat penting artinya 
untuk mengetahui seberapa besar terjadinya penurunan pH pada daging setiap jam 
setelah pemotongan (post mortem). Gambaran trend penurunan pH daging prerigor 
selengkapnya disajikan pada Tabel 1.  
Tabel 1.  Nilai pH Sampel Daging Prerigor Pasca Pemotongan (post mortem) 
Lokasi 
Jam Ke- 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
RPH Makassar 6,9+0,1 6,8+0,1 6,7+0,1 6,6+0,2 6,3+0,4 6,0+0,4 5,8+0,4 5,4+0,5 5,2+0,6 
RPH Bone  6,9+0.1 6,8+0,1 6,5+0,3 6,2+0,3 5,8+0,4 5,5+0,3 5,1+0,3 5,0+0,4 4,9+0,3 
RPH Sinjai 6,8+0.1 6,5+0,2 6,2+0,3 6,1+0,2 6,0+0,2 5,9+0,4 5,6+0,2 5,4+0,2 5,3+0,4 
RPH Gowa 6,9+0,1 6,8+0.4 6,8+0,1 6,5+0,4 6,2+0,4 5,7+0,3 5,4+0,2 5,2+0,3 5,1+0,2 
RPH Wajo 6,9+0,1 6,9+0,1 6,6+0,4 6,5+0,4 6,3+0,5 5,9+0,4 5,5+0,3 5,3+0,3 5,1+0,3 
RPH Pare-pare 6,9+0,2 6,7+0,1 6,6+0,1 6,3+0,4 5,8+0,2 5,5+0,3 5,4+0,3 5,2+0,2 5,1+0,1 
Rata-rata 6,9+0,3 6,8+0,4 6,8+0,2 6,5+0,4 6,2+0,4 5,7+0,3 5,4+0,2 5,2+0,3 5,1+0,3 
 
Berdasarkan data pada Tabel 1 terlihat bahwa terjadi trend penurunan nilai pH 
pada 9 jam pertama pasca pemotongan. Tingkat penurunan pH pada beberapa sampel 
daging tidak jauh berbeda dari setiap RPH yang menjadi target survei.  Pengolahan 
daging mentah menjadi produk bakso secara umum menggunakan daging dari ternak 
yang telah dipotong kira-kira 3-4 jam sebelumnya. Berdasarkan data yang ada terlihat 
bahwa nilai pH rata-rata untuk 3 – 4 jam pertama relatif stabil pada pH > 6.  Secara 
ilmiah pada kondisi pH seperti ini sudah memungkinkan daging dapat diolah  
menjadi daging olahan untuk mendapat tekstur yang lebih baik.  Gambaran tingkat 
penurunan pH pada tabel tersebut juga menunjukkan bahwa, daging dari ternak sapi 
yang dipotong pada beberapa RPH tidak mengalami stress yang mengkhawatirkan.  
Nilai pH yang diperlihatkan masih termasuk dalam pH ultimat (normal) pada daging 
yakni pada kisaran 5 – 5.5 (Aberle, et al,  2001).  Hal ini terjadi karena ternak 
mempunyai istrahat yang cukup sebelum pemotongan, sehingga mempunyai 
cadangan energi yang cukup dalam bentuk glikogen otot.  Menurut Immonen et al.,  
(2000), pH daging ultimat sangat dipengaruhi oleh kandungan glikogen otot sebelum 
pemotongan.  
 
Susut Masak (cooking loss) dan Keempukan (tenderness) 
Nilai susut masak (cooking loss) merupakan suatu acuan untuk menentukan 
jumlah air yang hilang selama berlangsungnya proses pemasakan.  Jumlah air yang 
hilang selama berlangsungnya proses pemasakan akan mengindikasikan hilangnya 
sejumlah zat nutrisi yang terlarut dalam air yang terikat pada daging tersebut, juga 
dapat mengindikasikan seberapa besar kekuatan mengikat air dari daging terutama 
untuk pengolahan.  Berdasarkan data pada Tabel 2 terlihat bahwa secara umum nilai 
susut masak sampel daging yang diperoleh berbeda antar RPH (P < 0,01).  Nilai susut 
masak daging tercatat paling tinggi dari ternak yang dipotong di RPH Bone (28,5%) 
dan RPH Wajo (27.0%), nyata lebih tinggi dibanding dengan susut masak daging di 
RPH Makassar (24.25%), dan nilai terendah terjadi di RPH Sinjai (20.28%), Gowa 
(21.10%) dan Pare-pare (19.33%).  Nilai yang tinggi di RPH Bone dan Wajo 
disebabkan oleh nilai pH daging yang rendah yang merupakan dampak dari 
pembentukan asam laktat yang tinggi pada daging postmortem.  Kecenderungan 
penurunan pH yang rendah menyebabkan keberadaan ion negatif dan positif menjadi 
lebih seimbang, sehingga menyebabkan penurunan kemampuan mengikat air 
(Soeparno, 1992 dan Aberle, et al,  2001).  Selain itu, susut masak yang tinggi juga 
disebabkan oleh kandungan lemak yang ikut mencair selama pemasakan.  
Tabel 2. Nilai Susut Masak (cooking loss) dan Keempukan (tenderness)  
Daging Sapi pada Beberapa RPH di Sulawesi Selatan 
 
Lokasi Susut Masak (%) Keempukan (kg/cm
2
) 
RPH Makassar 24,25 + 5,18
q 
3,48 + 0,73
q 
RPH Bone  28,50 + 8,00
r 
3,25 + 0,27
pq 
RPH Sinjai 20,80 + 2,30
p 
3,09 + 0,47
p 
RPH Gowa 21,10 + 5,71
p 
3,28 + 0,24
pq 
RPH Wajo 27,00 + 4,60
r 
3,40 + 0,33
pq 
RPH Pare-pare 19,33 + 6,51
p 
3,03 + 0,27
p 
Keterangan : 
Huruf p, q dan r yang mengikuti angka pada baris yang sama menunjukkan perbedaan sangat nyata  
(P < 0,01) 
Tingkat keempukan (tenderness) juga sangat mempengaruhi daya terima 
(acceptability)  konsumen terhadap produk daging. Tingkat keempukan daging 
diukur dengan menggunakan acuan nilai daya putus daging.  Semakin tinggi nilai 
daya putus dari daging, maka daging tersebut dipersepsikan kurang empuk (alot).   
Data pada Tabel 2 menunjukkan bahwa rata-rata nilai daya putus daging berbeda 
antar daerah (P < 0,01), dengan nilai tertinggi berasal dari ternak yang dipotong di 
RPH Makassar (3,48 kg/cm
2
) dan Wajo (3,40 kg/cm
2
), nyata  lebih tinggi dibanding 
dengan daging dari RPH Sinjai (3,09 kg/cm
2
), dan RPH Pare-pare (3,03 kg/cm
2
).  Hal 
ini menunjukkan kecenderungan bahwa daging dari RPH Makassar dan Wajo lebih 
alot dibanding dengan daging dari RPH Sinjai dan Pare-pare yang mungkin 
disebabkan oleh umur ternak yang relatif lebih tua.  Ternak yang dipotong di RPH 
Makassar dan Wajo rata-rata berumur lebih 6 tahun dengan kisaran yang lebar 
dibanding umur ternak yang dipotong di RPH lain yang berumur antara 3-5 tahun. 
Tingkat keempukan daging berhubungan dengan umur ternak, dimana semakin tua 
umur ternak kandungan protein kolagen dan ikatan silang kolagen juga semakin 
meningkat (Aberle, et al,  2001).    
Penampilan Warna, Kekilapan dan Tekstur Daging 
 Hasil pengamatan secara organoleptik terhadap kondisi daging sapi pada 
beberapa RPH selama penelitian selengkapnya disajikan pada Tabel 3. 
Penampilan daging dalam hal warna, tingkat kekilapan maupun tekstur sangat 
besar pengaruhnya terhadap daya terima konsumen pada saat daging tersebut 
diperjualbelikan (Miller, 1994
b
).  Hasil pengamatan terhadap daging pada beberapa 
RPH di Sulawesi Selatan (Tabel 3), menunjukkan bahwa rata-rata warna daging 
masih mendekati warna daging yang diharapkan oleh konsumen yakni merah cerah.  
Namun demikian berdasarkan analisis ragam, terdapat perbedaan warna daging antar 
daerah, nilai terendah paling terang terjadi di RPH Bone dan Gowa, dan warna daging 
paling gelap diperoleh dari RPH Makassar, Sinjai, Wajo dan Pare-pare dengan rata-
rata 5,42 – 5,80.  Hal ini menunjukkan banyaknya daging berwarna merah gelap. 
 
Tabel 3.  Penilaian Warna, Kekilapan dan Tekstur Daging Sapi 
pada Beberapa RPH di Sulawesi Selatan 
 
Lokasi Warna
a)
 Kekilapan
b)
 Tekstur
c)
 
RPH Makassar 5,46+0,89
pq 
5,44+1,07 5,49+1,20
pq 
RPH Bone  4,88+0,71
p 
5,54+0,99 5,69+0,47
qr 
RPH Sinjai 5,53+0,77
pq 
5,68+1,11 5,00+1,15
p 
RPH Gowa 5,00+1,00
p 
5,29+0,72 5,71+1,06
qr 
RPH Wajo 5,42+1,38
pq 
5,33+1,37 5,92+0,67
qr 
RPH Pare-pare 5,80+1,03
q
 5,80+0,42 6,20+1,03
r 
Keterangan : 
Huruf p, q dan r yang mengikuti angka pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P < 0.01) 
a).Nilai 1   =  Merah pucat  
    Nilai 4   =  Merah cerah 
    Nilai 8   =  Merah gelap 
b). Nilai 1  =  Sangat tidak mengkilap 
     Nilai 8  =  Sangat mengkilap 
c).Nilai 1   =  Kasar 
    Nilai 8   =  Sangat Halus 
 
 
Penampilan warna daging berhubungan erat dengan tingkat stress yang 
dialami ternak sebelum dipotong, yang mungkin dialami oleh ternak-ternak 
yang didatangkan dari luar pulau dan mengalami masa istrahat yang belum 
cukup.  Ternak yang mengalami gejala stress berat sebelum dipotong, maka 
daging yang dihasilkan akan memperlihatkan warna yang cenderung lebih 
gelap dengan konsistensi agak kering.  Kejadian ini dikenal dengan istilah 
daging Dark Cutting Beef (DCB).  Perbedaaan warna juga dipengaruhi oleh 
umur ternak.  Menurut Miller (1994
a
) ; Wilson et al., (1981), bahwa semakin 
tua umur ternak warna daging semakin tua.  Hal ini disebabkan oleh 
konsentrasi pigmen mioglobin yang semakin banyak. 
Tingkat kekilapan daging menunjukkan bahwa tidak terjadi perbedaan 
antar daerah dalam hal kekilapan daging.  Hasil penilaian menunjukkan 
bahwa secara umum kecenderungan lebih mengkilap dengan rentang nilai  
5,33–5,80.  Kekilapan daging banyak berhubungan dengan kandungan lemak 
daging, dan daya mengikat air dari daging.  Nilai kekilapan yang tinggi secara 
umum dari hasil penelitian disebabkan oleh kondisi tubuh ternak yang 
dipotong umumnya mempunyai tingkat kegemukan yang baik, dan didukung 
dengan masa istirahat serta nilai pH yang optimal.   
Secara umum daging dari beberapa RPH di Sulawesi Selatan 
memperlihatkan tekstur yang lebih halus, hanya daging yang berasal dari RPH 
Sinjai yang sedikit mengarah pada tekstur yang lebih kasar.  Hal ini mungkin 
berkaitan dengan variasi umur maupun jenis kelamin pada jenis ternak yang 
dipotong, dimana terdapat sapi yang sangat tua (> 8 tahun) dan juga sangat 
muda (< 2 tahun) pada jumlah data yang kecil.  Menurut Lawrie (1995) bahwa  
ternak jantan mempunyai tekstur daging yang lebih kasar dibanding ternak 
betina.   
 
 
KESIMPULAN  
 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut : 
1. Tingkat penurunan pH daging prerigor 9 jam postmortem dari ternak sapi yang 
dipotong pada beberapa RPH di Sulawesi Selatan relatif konstan dan seragam 
dengan rentang rata-rata 5,1- 6,9.  Nilai pH tersebut mengindikasikan bahwa rata-
rata ternak sapi yang dipotong pada beberapa RPH tersebut berada pada kondisi 
yang stabil (tidak stress) dengan kualitas daging yang masih dapat diterima dan 
sesuai standar konsumen 
2. Analisis statistik menunjukkan bahwa nilai susut masak (cooking loss) dan 
keempukan (tenderness)  berbeda secara sangat nyata (P<0,01) antar beberapa 
RPH di Sulawesi Selatan.  Perbedaan umur pada ternak yang dipotong 
menghasilkan nilai susut masak dan keempukan yang bervariasi antar RPH 
3. Hasil penilaian warna daging yang diproses pada beberapa RPH di Sulawesi 
Selatan masih mendekati warna daging yang diharapkan konsumen yakni merah 
cerah, begitu pula dengan nilai kekilapan dan tekstur masih cenderung 
menujukkan warna yang mengkilap dengan tekstur yang halus.  Jarak tempuh 
proses trasportasi ternak sapi sampai ke RPH dan kondisi perlemakan ternak sapi 
mempengaruhi penampilan daging secara organoleptik. 
 
SARAN 
Perlu peningkatan pengawasan higienitas pada pelaksanaan pemotongan, 
distribusi ternak dari luar ke RPH dan daging dari RPH ke pasar serta peningkatan 
pembinaan prosedur pemotongan yang lebih intensif, sehingga RPH dapat 
menjalankan sistem yang lebih baik atau terstandar dalam upaya peningkatan kualitas 
produk daging.   
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